MARLEY SPOON

Piroggen mit Pilzen und Walnﬁssen Dank fertigem Quicheteig sind diese fantastischen Piroggen gar nicht kompliziert in der
Zubereitung. Sie sind saftig gefillt mit Champignons und Walnissen und werden mit
dazu Kréutertopfen und Rote-Bete-Salat einem feinen Kréuterquark sowie einem knackig-frischen Salat aus geriebener Roter Bete

und Apfel serviert.

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung braune
Champignons

- 1 rote Zwiebel

+ 1 Packung Walnusskerne 15

+ 1 Packung Quicheteig '

+ 1 Packung Topfen/Quark 7

- 1 Knoblauchzehe

+ 20g frische Petersilie &
Schnittlauch

- 1 Packung Rote Bete, vorgegart

- 1 Apfel

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenadl

- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

+ mittelgroBe Pfanne

« Backpapier

+ Messbecher

+ Kichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Nisse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 107%kcal, Fett 61.3g,
Kohlenhydrate 94.1g, Eiwei3 32.5g

1. Fiillung zubereiten

Die Pilze ggf. sdubern und fein hacken. Die
Zwiebel schilen und halbieren, eine Halfte
in feine Wirfel, die andere Halfte in diinne
Streifen schneiden. Die 1/2 der Walniisse
fein hacken und mit den Pilzen und den
Zwiebelwiirfeln in einer mittelgroBen
Pfanne mit 1TL Olivendl bei mittlerer Hitze
ca. 5min. anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

4. Dip zubereiten

Den Knoblauch schilen und fein wirfeln.
Den Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden und mit dem Knoblauch unter
den restlichen Topfen rithren. Den Dip mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Zwiebelstreifen mit 50ml heiBem Wasser,
1EL Essig und je 1TL Zucker und Salz
verrihren und ziehen lassen.

4

2. Teig ausstechen

Den Teig mit dem Papier nach unten
ausrollen und mit einem geeigneten Glas 6-
8cm groBe Kreise ausstechen. In einem
mittelgroBen Topf 500ml Wasser zum
Kochen bringen.

5. Dressing mischen

Die Petersilienblatter abzupfen und fein
hacken. Die Zwiebelstreifen abtropfen
lassen und mit der Petersilie vermengen.
Aus 2EL Olivendl, 1EL Essig sowie Salz,
Pfeffer und Zucker ein Dressing anrihren.

3. Piroggen fiillen

Die etwas abgekihlte Fiillung mit ca. 2EL
Topfen vermengen. Auf jedes Teigstiick
mittig 1-2TL Fiillung geben und die
Piroggen seitlich verschlieBen. Ein Sieb mit
einem Stlick Backpapier auslegen und die
Piroggen mit etwas Abstand zueinander
darauf platzieren. Das Sieb in den Topf
hangen und die Piroggen abgedeckt ca.
15Min. déampfen.

6. Salat zubereiten

Die Rote Bete grob raspeln, dabei am
besten Handschuhe und Schiirze tragen.
Den Apfel ebenfalls grob reiben, das
Kerngehduse aussparen. Die Rote-Bete- und
die Apfelraspel mit dem Dressing
vermengen. Die Piroggen mit dem Salat
und dem Kréutertopfen anrichten, mit den
restlichen Walniissen und den Petersilien-
Zwiebeln garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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